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Beras ketan hitam banyak mengandung dekstrin dan maltosa yang 
menyebabkan lengket, manis serta berbau aromatik. Jenis beras ini 
berpotensi untuk dapat diolah menjadi produk pangan yaitu sereal sarapan 
siap makan berupa flake. Pati merupakan komponen utama dalam 
pembuatan flake. Salah satu sumber pati beramilopektin tinggi adalah beras 
ketan hitam. Perebusan merupakan tahapan proses yang harus dilakukan 
dalam pembuatan flake. Tahap perebusan bertujuan untuk menggelatinisasi 
pati. Tahap yang juga berpengaruh terhadap karakteristik flake adalah 
pengeringan. Tujuan pengeringan adalah menghilangkan air dalam produk 
sehingga produk bersifat porus dan mudah menyerap air kembali ketika 
dikonsumsi dengan susu.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi suhu 
perebusan dan suhu pengeringan terhadap karakteristik produk. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
faktorial dengan dua faktor, yaitu suhu perebusan (R) yang terdiri dari 3 
(tiga) taraf perlakuan R1 (70°C), R2 (80°C), R3 (90°C) dan suhu 
pengeringan (K) yang terdiri dari 3 (tiga) taraf perlakuan K1 (50°C), K2 
(60°C), K3 (70°C). Masing-masing perlakuan diulang 2 kali. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara suhu 
perebusan dan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap chroma. 
Semakin tinggi suhu perebusan maka daya rehidrasi, lightness, chroma, dan 
tekstur (hardness) flake beras ketan hitam semakin turun. Semakin tinggi 
suhu pengeringan maka kadar air flake beras ketan hitam semakin turun. 
Semakin tinggi suhu perebusan dan suhu pengeringan maka nilai 
organoleptik (rasa berpati, rasa, dan mouthfeel) semakin meningkat. 
Perlakuan suhu perebusan 80°C dan suhu pengeringan 70°C menghasilkan 
flake beras ketan hitam dengan karakteristik terbaik.  
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Glutinous black rice contains dextrin and maltose which cause 
sticky, sweet, and aromatic smell. This rice type has potential to be 
processed into food products which is ready to eat such as flake. Starch is 
the main component in the manufacture of flake. One source of high 
amylopectin starch is glutinous black rice. Boiling is a process that must be 
done in the manufacture of flake. This stage aims to gelatinize starch. 
Drying also affects the flake’s characteristics. The purpose of drying is to 
remove water in the product so the product is porous and easily absorbs 
water back when consumed with milk.  
The aims of this study were to identify the effect of variations in 
boiling temperature and drying temperature on the characteristics of the 
product. The research design used was randomized block design (RAK) 
factorial with two factors, the boiling temperature (R) consists of 3 (three) 
standard treatment R1 (70°C), R2 (80°C), R3 (90°C) and the drying 
temperature (K) consists of 3 (three) standard treatment K1 (50°C), K2 
(60°C), K3 (70°C). Each treatment was repeated 2 times.  
The results showed that the interaction between the boiling 
temperature and drying temperature significantly affect chroma. The higher 
of the boiling temperature the lower the rehydration, lightness, chroma, and 
texture (hardness) of glutinous black rice flake. The higher of the drying 
temperature the lower water content of the glutinous black rice flake. The 
higher of the boiling temperature and drying temperature the higher value of 
the organoleptic (starchy taste, flavor, and mouthfeel). Boiling temperature 
of 80°C and drying temperature of 70°C resulted in glutinous black rice 
flake with the best characteristics.  
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